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(3) Compositions a usage dietetique et therapeutique comprenant des glucides et leurs applications. 

(§7) L'invention a pour objet des compositions liquides comprenant une fraction glucidique, une fraction 
lipidique et une fraction proteique caracterisees en ce que la fraction glucidique renferme au moins les 
deux types de glucides suivants : 

— des polymeres de glucose, 

— des glucides d'absorption lente, 

Tapplication de ces compositions a la preparation d'aliments ou de supplements alimentaires repon- 
dant a des besoins specifiques nutritionnels, leur utilisation a titre de medicaments, et des methodes de 
traitement dietetique utilisant des compositions. 
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La presente invention concerne de nouvelles compositions destinees a etre utiiisees en dietetique et en 
thterapeutique et renfermant une combinaison particulate de glucides et leurs applications. 

De nombreux produits a base de glucides utilises en dietetique ou en thterapeutique et plus particulterement 
en nutrition therapeutique existent deja sur le marche. Ces produits possedent une fraction glucidique conte- 
nant, en proportion variable, des polysaccharides polymeres de glucose de poids moteculaire variable sous 
forme de dextrine maltose, de disaccharides (maltose, saccharose, lactose), de monosaccharide (glucose). 
L'ensemble de ces glucides sont rapidement assimilables. 

L'interet de I'ingestion de sucres a absorption lente pour eviter les hypoglycemics nocturnes a deja 6te 
d6montr6 en cas de glycogenose de type 1 par Chen Y. T., Cornblath M., Sidbury J. : Cornstarch therapy in 
type 1 glycogen-storage disease. New England Journal of Medicine 1984 ; 310 : 171-175. 

Ces auteurs utilisaient cependant de I'amidon de mais natif, cru et mis en suspension extemporanement. 
Un traitement par chauffage etait impossible car le caractere de sucre lent etait alors perdu. 

Le probteme que se propose de resoudre la presente invention est d'obtenir des compositions nutrition- 
nelles liquides , tout en comportant une fraction glucidique a absorption lente representant une part importante 
du poids total des compositions. 

A la connaissance de la demanderesse, ce type de composition n'existe pas dans Tart anterieur. En effet, 
it est connu que les glucides a absorption lente tels que les amidons modifies ou la pectine donnent naissance, 
apres cuisson en solutions aqueuses, a des gels stables ce qui augmente la viscosite des compositions les 
contenant et ne permet pas d'obtenir des compositions liquides qui sont plus aptes a ('utilisation nutritionnelle 
des produits par exemple par sonde digestive. 

La presente invention a done pour objet des compositions nutritionnelles liquides caracteris6es en ce que 
la fraction glucidique qu'elles contiennent, renferme au moins les deux types de glucides suivants : 

- des polymeres de glucose, 

- des glucides d'absorption lente. 

La presente invention a notamment pour objet des compositions nutritionnelles liquides comprenant une 
fraction glucidique, une fraction lipidique et une fraction proteique caracterisees en ce que la fraction glucidique 
renferme au moins les deux types de glucides suivants : 

- des polymeres de glucose, 

- des glucides d'absorption lente. 

Par polymeres de glucose, on entend principalement les dextrines maltoses. 

Par glucides a absorption lente, on entend les produits ayant un index glyc6mique significativement plus 
bas que le glucose et que les indices glyc6miques publics pour les constituants habituels : dextrine maltose, 
disaccharides tels que le maltose, le saccharose. Les glucides a absorption lente sont des glucides qui entrat- 
nent une r6ponse glycemique plus lente et plus faible que les glucides dits rapides. Cette reponse plus lente 
et plus faible resulte d'une absorption digestive plus lente. 

Les glucides a absorption lente peuvent etre par exemple des amidons modifies ou des fibres solubles. 

Les amidons modifies sont actuellement largement utilises dans Industrie agro alimentaire et pharmaceu- 
tique, ceci en raison de leurs proprtetes fonctionnelles : ils permettent d'obtenir apres cuisson en suspension 
aqueuse des gels stables. Les proprtetes de gel et la viscosite sont augmentees de la sorte. Ce qui est un avan- 
tage en general est, au contraire, pour les compositions liquides de I'invention un inconvenient. 

Les amidons modifies pourraient etre des sucres a absorption lente, ce qui est recherche pour ('invention, 
mais le fait de favoriser la formation de gels visqueux en solution aqueuse n'est pas compatible avec ('utilisation 
nutritionnelle finale du produit. Contrairement a I'enseignement de Tart anterieur, nous avons essaye de deter- 
miner si n£anmoins certains amidons et proc6d6s de fabrication pourraient permettre la realisation de I'inven- 
tion. 

Un certain nombre d'amidons modifies ont ete prealablement seiectionn6s pour repondre aux contraintes 
technologiques, a savoir, rentrer dans une preparation prete a I'emploi, liquide et sterilisable de maniere indus- 
trielle. 

Pour cela quatre criteres fonctionnels sont indispensables : 

- la resistance au traitement thermique de type U.H.T. e'est-a-dire conserver une fluidite a chaud, 

- une viscosite stable aux variations de pH et de temperature, 

- une bonne solubilite dans I'eau, 

- une resistance a la retrogradation et au cisaillement 

Trois amidons modifies aprds ces etudes de proprietes fonctionnelles ont 6te retenus, le Cleargum CB 90 
(Roquette Fr6res S.A., Lestrem, France), Snowflake 6090 (Cerestar S.A. Haubourdin, France) et TEncapsol 
855 (National Starch et Chemical S.A., Villefranche, France). 

Parmi les fibres solubles on peut citer par exemple, la pectine ou certaines fibres de soja. 

Comme indique pr6cedemment, la pectine a normalement 6galement une action geiifiante dans une solu- 
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tion complex lors des traitements de sterilisation par chauffage et augmente la viscosite des produits termines 
prets a I'emploi et de ce fait gene I'ecoulement de produits de nutrition par sonde digestive. C'est pour cette 
raison qu'elle n'est actuellement pas employee dans les produits de nutrition artificielle sterilisables, suscep- 
tibles d'etre administres par sonde, bien que I'interet des fibres solubles, notamment de la pectine, ait ete sou- 
5 ligne par certains auteurs. La pectine est, en effet, lentement metabolisee par le colon et realise un apport 
d'energie etale sur 24 heures (Pomare E. W., Branch W. J., Cummings J. H. : Carbohydrate fermentation in 
the human colon and its relation to acetate concentrations in venous blood. Journal of Clinical Investigation 
1985 ; 75 : 1448-1454). L'ingestion de fibres solubles est egalement recommandee chez les patients atteints 
de diabete sucre. 

10 La presente invention a consiste a rechercher et tester differentes fibres et pectines de facon a repondre 

d'une part aux contraintes d'un produit liquide, pret a I'emploi et sterilisable et d'autre part contrtbuer a un effet 
nutritionnel. 

Nous avons etudie I'influence de differentes pectines et fibres sur le comportement rheologique du produit 
liquide a steriliser. Par des tests physiques et physico-chimiques nous avons selectionne des fibres et pectines 
15 repondant aux criteres suivants : 

- avoir une faible sensibilite aux ions Calcium, 

- ne pas former de gels dans un milieu peu ou moyennement sucre, 

- ne pas donner de gel tres ferme aux pH compris entre 6,0 et 7,5 lorsque la solution renferme au moins 
60 % de sucres, 

20 - etre compatible avec des polymeres de glucose tels que des amidons modifies apres un traitement de 

sterilisation parun chauffage. 

C'est done egalement une caracteristique tres importante et inattendue de la presente invention de pouvoir 
comporter des amidons et fibres solubles telle que la pectine et neanmoins subir une sterilisation par chauffage 
et conserver une viscosite inferieure a 0,05 kg x m- 1 x seer 1 (50 centipoises). 
25 La presente invention a particulierement pour objet, les compositions telles que decrites precedemment 

caracterisees en ce qu'elles sont sous une forme sterilisee stable prete a I'emploi. 

Contrairement aux compositions de I'artanterieur decrites notamment par Chen, etcoll., la presente inven- 
tion permetd'utiliser des amidons modifies comme le Cleargum CB 90, sterilisables sans modification physique 
et done de preparer des compositions liquides pretes a I'emploi. Le degre de polymerisation du Cleargum CB 
30 90 a ete mesure avant et apres sterilisation par UHT (7 secondes a 1 50 degres Celsius). Les resultats, obtenus 
par HPLC sur colonne HPIC-AS6, ont ete les suivants : absence de mono- et de disaccharides et non detection 
de polymeres de glucose contenant moins de 1 1 molecules de cet element. 

La presente invention a plus particulierement pour objet les compositions telles que decrites precedem- 
ment, caracterisees en ce que la fraction glucidique represente 5 a 40 % du poids total. 
35 Le caractere liquide des compositions, objet de la presente invention est tres important, I'invention a done 

particulierement pour objet, les compositions telles que decrites precedemment, caracterisees en ce que leur 
viscosite est inferieure a 0,05 kg x rrr 1 x sec- 1 (50 centipoises), de preference inferieure a 0,03 kg x rrr 1 x seer 1 
(30 centipoises). 

On prefere de plus les compositions ayant conserve une viscosite inferieure a 0,02 kg x rrr 1 x seer 1 (20 
40 centipoises) (mesure par appareil Contraves Rheomat 1 08 a une temperature ambiante de 20 degres Celsius) 
et permettant eventuellement une administration par sonde digestive. 

Parmi les compositions de ('invention, on prefere les compositions dans lesquelles la fraction glucidique 
renferme au moins les glucides suivants : 

- maltodextrines, 
45 - amidon modifie, 

- fibres solubles. 

L'invention a plus particulierement pour objet, les compositions caracterisees en ce que le composantde 
la fraction glucidique ayant un index glycemique mesure chez I'homme sain, inferieur ou egal a 70 represente 
au moins 20 % du poids de glucides totaux presents dans la composition. 
so L'index glycemique est determine selon la methode decrite dans la publication suivante, Wolever T.M.S., 

Jenkins D.J.A. : The use of the Glycemic index in predicting the blood glucose response to mixed meals. Ame- 
rican Journal of Clinical Nutrition 1986 ; 43 : 167-172. L'elevation de la glycemie integree sur les deux heures 
qui suivent I'ingestion du glucide etudie est comparee a celle obtenue apres ingestion de la meme quantity de 
glucose (base 100). 

55 De telles compositions peuvent etre realisees par I* incorporation d'amidons modifies comme le Cleargum 

CB 90, cet ingredient etantfourni a titre d'exemple et non limitatif. Des fibres solubles (parexemple pectine) 
peuvent egalement etre utilisees. 

De preference, dans les compositions selon la presente invention, les glucides simples ou complexes, deri- 
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ves de I'amidon ou non, represented au moins 50 % de rapport energStique (la base de calcul etant de 1 6,744 
kilojoules/g (4 kcal/g) de glucides presents dans la composition). 

Les compositions selon la presente invention, peuvent ne pas comporter d'addition de saccharose. 
L'obtention d'un gout sucre s'obtient done dans ce cas par ('utilisation d'un autre produit sucrant : monosac- 
5 charide tel que le fructose, edulcorant intense tel que I'aspartam ou I'acesulfam K. 

Bien entendu, les compositions de ('invention peuvent apporter tous les elements nutritifs necessaires, 
autres que glucidiques, en proportions etudiees. Elles peuvent renfermer ainsi des proteines assurant 10 & 17 
% de I'A.E.T. (apport energetique total), des vitamines (A, D, E, C, B1, B2, PP, B6, B12, acide folique, biotine, 
B5, K1, choline). 

w Les compositions selon Tinvention peuvent aussi assurer une couverture des besoins physiologiques en 

elements mineraux. 

Elles peuvent egalement renfermer une fraction lipidique assurant 20 & 40 % de I'A.E.T.. 

Cette fraction lipidique peut avoir approximativement la composition suivante (pour 2,670 g de lipides) : 

15 

Huile de colza LEAR 

Triglycerides a chaine moyenne (TCM) 
Huile de mais 
20 Lecithine de soja 

Stearate de glycerol 

A titre indicatif, si ces 2,670 g de lipides sont incorpores d I'invention de maniere £ apporter 30 % de I'A.E.T., 
25 la fraction lipidique apportera les acides gras essentiels suivants : . 
Acide linoleique 6,4 % de I'A.E.T. 

Acide alpha-linolenique 1,6 % de I'A.E.T. 

Cette composition lipidique permet d'apporter une quantite suffisante d'acides gras essentiels (8 % de 
I'A.E.T.) et de conserver un rapport acide alpha-linolenique/acide linoleique superieur & 1/10. 
30 Les TCM de I'invention peuvent etre remplaces par les elements suivants : 

- huile d'olive ou huile de tournesol riche en acide oleique afin d*augmenter la proportion d'acides gras 
mono-insatures, 

- huile d'onagre riche en acide gamma-linolenique, 

- triglycerides de synthese contenant en position 1, 2 ou 3 des acides gras poly-insatures tels que acide 
35 gamma-linolenique (C18 : 3,n-6), acide dihomogamma-linolenique (C20 : 3,n-6), acide eicosapentaenoi- 

que (C20 : 5,n-3). La fraction lipidique peut en particulier contenir les triglycerides de synthese correspon- 
dant au brevet depose en France delivre sous le numero 2,515,174. Elle pourrait en particulier, a titre 
d'exemple, contenir le 1-3 dioctanoyl eicosapentaenoyl glycerol. En effet, certaines donnees recentes sug- 
gerent que I'ingestion d*acide eicosapentaenoique pourrait avoir un effet benefique dans la therapeutique 
40 des patients presentant un diabete insulinodependant (Jensen T., Stender S., Goldstein K., Holmer G., 

Deckert T. : Partial normalization by dietary cod-liver oil of increased microvascular albumin leakage in 
patients with insulin dependent diabetes and albuminuria. New England Journal of Medicine 1989 ; 321 : 
1572-1577), 

- huile de colza LEAR pour augmenter Tapport en acide alphalinolenique, 
45 - huile de maTs ou de soja pour augmenter rapport en acide linoleique. 

La presente invention a notamment pour objet des preparations liquides, pretes & I'emploi destinees £ I'ali- 
mentation par voie orale ou £ la nutrition par voie digestive de patients, adultes ou enfants atteints d'anomalies 
du metabolisme glucidique les rendant susceptibles de presenter des variations excessives de la glycemie 
(hypo ou hyperglycemie), en particulier diabete sucre et intolerance au glucose. En outre, les affections carac- 
so terisees par I'impossibilite de supporter un jeune prolonge du fait d'un risque accru d'hypoglycemies pourraient 
beneficier dej'invention : glycogenoses, hypoglycemics de Tenfant par manque de substrat (hypoglycemies 
recurrentes avec cetose). 

Les compositions de I'invention sont utilisables en dietetique, reanimation et therapeutique. 

La demande a ainsi pour objet I'application des compositions telles que definies precedemment, pour la 
55 preparation d'aliments ou de supplements alimentaires r^pondant d des besoins specifiques nutritionnels. 

Les compositions de I'invention sont utilisables lorsqu'une assistanc nutritionnelle est n6cessaire, soit 
parce que Tingestion d'une alimentation normale est devenue impossible ou insuffisante du fait de I'etat du 
malade, soit en supplementation de Talimentation normale, par exemple en collation au milieu de la matinee 
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et au coucher, ces exemples n'etant pas limitatifs. Les compositions de I'invention ont un interet particuiier en 
cas d'anomalies du metabolisme glucidique exposant & un risque de variation excessif de la glycemie (hyper- 
ou hypoglycemie) telles que le diabete sucre insulinodependant ou non, intolerance au glucose, maladie avec 
risque d'hypoglycemie previsible (hypoglycemie recurrente avec cetose, hypoglycemie par manque de subs- 
5 trat, anomalies congenitales du metabolisme des glucides ou des lipides exposant & un risque accru d'hypo- 
glycemie en cas de jeune). 

Elle peut egalement etre utilisee en remplacement des repas dans le cadre d'un regime hypocalorique chez 
un patient obese presentant un diabete ou une intolerance au glucose. 

La presente invention a egalement pour objet les aliments ou supplements alimentaires comprenant une 
10 composition telle que definie ci-dessus, en association avec un vehicule neutre convenant a I'administration 
orale ou enterale. 

La presente invention a egalement pour objet, & titre de medicaments, les compositions telles que definies 
ci-dessus, ainsi que les compositions pharmaceutiques comprenant comme principe actif, un medicament tel 
que defini ci-dessus, en association avec un vehicule neutre convenant & ('administration orale ou enterale. 
15 La presente invention a egalement pour objet une methode de traitement dietetique caracterise en ce que 

Ton administre les compositions telles que definies ci-dessus, ou les aliments ou supplements alimentaires tels 
que decrits ci-dessus. 

Par ailleurs, I'invention a egalement pour objet un procede de preparation des compositions telles que defi- 
nies ci-dessus, caracterise en ce que Ton prepare & partir d'une phase lipidique, d'abord une emulsion en phase 
20 aqueuse comprenant certains glucides d'absorption lente, de preference des fibres solubles et ajoute a cette 
emulsion une phase hydrosoluble composee d'une fraction proteique et d'une fraction glucidique comprenant 
des polymeres de glucose et au moins 20 % en poids de glucides d'absorption lente. 

Plus precisement, I'invention a pour objet le procede tel que defini ci-dessus, caracterise en ce que I'emul- 
sion en phase aqueuse comprend 0,5 % de fibres solubles, de preference la pectine. 
25 Enfin I'invention a precisement pour objet un procede de preparation des compositions telles que decrites 

ci-dessus, caracterise en ce que le melange entre ('emulsion et la phase hydrosoluble est ensuite sterilise puis 
homogeneise. 

Les exemples suivants illustrent I'invention sans toutefois la limiter. 
30 EXEMPLE 1 : 

On a prepare la preparation dietetique et therapeutique liquide a usage oral ou enteral, pour administration 
par sonde digestive, de formule suivante : 

35 Composition centesimale : 

- glucides 11,000 g 

dorvt : Maltodextrines 6,925 g 

Cleargum CB 90 3,200 g 

Fibres/pectines 0,500 g 

Lactose apporte par les ingredients 
45 ingredient de la fraction proteique 0,375 g 

(Acesulfam K 15,000 mg) 



so - lipides 2,670 g 

dont : 

TCM 0,670 g 

Huile de mal's 0,400 g 

Huile de colza LEAR 1,281 g 
55 Lecithine de soja 0,188 g 

Stearate de glycerol 0,131 g 
- proteines 3,000 g 
dont 



40 



BNSOOCID: <£P 0504055A1 _l_> 



EP 0 504 055 A1 



Proteines de lactoserum 75 2,750 g 
% 

Lait sec 6cr6me 0,249 g 

Carnitine 2,500 mg 

5 - vitamines et mineraux selon la dixi6me edition (1989) des RDA (Subcommittee on the Tenth Edition of 

the RDAs, Food and Nutrition Board, Commission on Life Sciences, National Research Council : Recom- 
mended Dietary Allowances, 10 th edition. National Academy Press, Washington DC : 1989). 
- eau QSP 100 ml. 



w Technique de fabrication. 



La preparation de 2 500 litres de I'exemple 1 est r6alis6 selon un procede en 3 6tapes, comme suit : 
Le materiel utilise est constitu6 de : 

- un m6langeur de 400 litres, 

15 - une cuve en acier inoxydable de 4 000 litres munie : 

. d'un systeme d'agitation 

. d'un systeme de chauffage et de refroidissement, 

- un echangeur a plaques dote de trois circuits : 

. un refroidissement a 5°C 
20 . un refroidissement d 15°C 

. un chauffage, 

- de 2 pompes centrifuges, 

- un broyeur. 



25 Constituants 



1 - Pectine 



30 



13,77 kg 

Carraghenates 500,00 g 

Phosphate disodique 500,00 g 

Lecithine de soja 4,70 kg 

Huile de mais 10,00 kg 



35 Huile de colza LEAR 

T.C.M. 



32,03 kg 
16,75 kg 



40 



Stearate de glycerol 
Eau osmosee 



3,27 kg 
250,00 litres 



45 



2 - Proteines de lait 
Eau osmosee 



68,73 kg 
900,00 litres 



3 - Maltodextrines 180,30 kg 

50 Lait sec ecreme 17,50 kg 

Ami don modifie 89,3 0 kg 

Acesulfam K 375,00 g 

55 Eau osmos ® e 250,00 litres 

Eau osmosee qsp 2 500,00 litres 
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Le procede de fabrication est le suivant : 

1 est disperse dans le melangeur £ 60°C, puis melange avec 2. 1 et 2 sont maintenus sous agitation pen- 
dant 2 minutes et le melange est vide dans la cuve de 4 000 litres en passant par le broyeur. 

On abaisse la temperature a 35°C, grace £ la section de refroidissement de I'echangeur, puis on incorpore 
5 successivement dans le melangeur, 3 a une temperature inferieure a 40°C, en travaillant en circuit ferme 
(melangeur-cuve-echangeur-melangeur). Le melange 1 , 2 et 3 est recircule en circuit ferme pendant 5 minutes 
puis vide completement dans la cuve de 4 000 litres. 

Une quantite d'eau osmosee est introduite dans le circuit de facon & ajuster le volume de la cuve d 2 450 
litres. Une mesure de densite du produit de la cuve et I'ajustement en poids par pesons sont effectues. 
10 Le pH est ajuste £ 7,10 par addition d'une solution d'hydroxyde de Potassium a 2N. 

Le melange ainsi obtenu est alors degaze, sterilise UHT et homogeneise a une pression d'environ 200 
kg/cm 2 k 75°C et enfin reparti aseptiquement dans des boTtes metalliques serties. Le produit est alors stocke 
& la temperature ambiante. 

Stabilite : aucune remontee de matiere grasse, ni cremage, ni gelification du produit n'est observe apres 90 
15 heures. 

EXEMPLE 2 : 

Une solution dietetique et therapeutique k usage oral ou enteral est preparee selon I'exemple 1, excepte 
20 que d'une part la pectine est substitute par des fibres de soja et I'acesulfam K rempiace par du fructose. 

Composition centesimale : 



25 



30 



35 



- proteines : proteines de lait (N x 6,25) 3 , 00 g 

" lipides : 2,67 g 

dont : TCM 0,67 g 

Huile de mais 0,40 g 

Huile de colza LEAR 1,28 g 

Lecithine de soja 0,19 g 

Stearate de glycerol 0,13 g 

Etude clinique du produit de I'exemple 1 : 



Une boTte de 375 ml du produit de I'invention a ete consommee quotidiennement par six diabetiques de 
type II, deux hommes et quatre femmes ages de 42 ans £ 74 ans (mediane : 60,5 ans), avec surcharge pon- 
40 derale de 26,7 % & 49,5 % (mediane : 38,8 %), pendant une duree de 21 jours consecutifs d'hospitalisation 
pour 4 d'entre eux et une duree de 28 jours consecutifs en ambulatoire pour les 2 autres. 

Chaque boTte du produit de I'invention apportait 300 Kcal, soit comme susbtitut du petit dejeuner chez les 
4 patients hospitalises, soit comme substitut partiel du dejeuner de midi chez les patients ambulatoires. Les 6 
patients etaientsoumis £ un regime hypocalorique personnalise apportant journalierement 4186 & 5860,4 kilo- 
45 joules (1000 & 1400 kcal) (mediane : 5023,2 kilojoules (1200 kcal)) dont 1255,8 kilojoules (300 kcal) du produit 
de I'invention. Aucun des 6 patients n*a presente au cours de cet essai clinique prolonge de signe clinique d'into- 
lerance digestive (pas de nausee, pas de vomissement, pas de diarrhee, pas d'anorexie), ou extradigestive. 

L'adherence d la prise du produit de I'invention a ete excellente : 375 ml du produit de ('invention 1255,8 
kilojoules (300 kcal) ont ete effectivement consommes quotidiennement par chacun des 6 patients, pendant 
so 21 jours pour 4 d'entre eux et pendant 28 jours pour les 2 autres. Chez aucun des 6 patients n'a ete notee 
('apparition d'anomalies de la formule sanguine, du bilan hepatique (ASAT, ALAT, Phosphatases alcalines), 
de la fonction renale (creatininemie), de Tequilibre electrolytique plasmatique (natremie, kaliemie, reserve alca- 
line). 

La perte de poids de 0,4 £ 5,2 kg , notee chez les 6 patients (mediane : 2,7 kg), s'est accompagnee d'une 
55 baisse chez 5 patients sur 6 de la glycemie basale de 0,5 £ 6 mmol/l (mediane : 3,8 mmol/l) et post-prandiale 
de 1,4 a 8,3 mmol/l (mediane : 3,4 mmol/l). 

Au total, 375 ml du produit de Tinvention pris quotidiennement pendant 3 & 4 semaines par 6 diabetiques 
de type II ont ete parfaitement toleres tant sur le plan clinique que biologique. 
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Revendications 

1) Compositions nutritionnelles liquides comprenant une fraction glucidique, une fraction lipidique et une 
fraction proteique caracterisees en ce que la fraction glucidique renferme au moins les deux types de glucides 

5 suivants : 

- des polymeres de glucose, 

- des glucides d'absorption lente. 

2) Compositions selon la revendication 1 , caracterisees en ce qu'elles sont sous une forme sterilisee stable 
prete a I'emploi. 

10 3) Compositions selon revendication 1 ou 2, caracterisees en ce que la fraction glucidique represente 5 a 

40 % du poids total. 

4) Compositions selon Tune des revendications 1 a 3, caracterisees en ce que leur viscosite est inferieure 
a 0,05 kg x rrr 1 x se<r 1 (50 centipoises), de preference inferieure a 0,03 kg x rrr 1 x seer 1 (30 centipoises). 

5) Compositions selon Tune des revendications 1 a 4, caracterisees en ce que la fraction glucidique ren- 
ts ferme au moins les glucides suivants : 

- maltodextrines, 

- amidon modifie, 

- fibres solubles. 

6) Compositions selon Tune des revendications 1 a 5, caracterisees en ce que le composant de la fraction 
20 glucidique ayant un index glycemique mesure chez I'homme sain, inferieur ou egal a 70 represente au moins 

20 % du poids de glucides totaux presents dans fa composition. 

7) Application des compositions selon Tune quelconque des revendications 1 a 6, a la preparation d'ali- 
ments ou de supplements alimentaires repondant a des besoins specifiques nutritionnels. 

8) Aliments ou supplements alimentaires comprenant une composition selon Tune des revendications 1a 
25 6, en association avec un vehicule neutre convenant a Tadministration orale ou enterale. 

9) A titre de medicaments, les compositions selon Tune quelconque des revendications 1 a 6. 

10) Compositions pharmaceutiques comprenant comme principe actif, un medicament selon la revendi- 
cation 9, en association avec un vehicule neutre convenant a I'administration orale ou enterale. 

11) Methode de traitement dietetique caracterise en ce que Ton administre les compositions selon Tune 
30 des revendications 1 a 6, ou les aliments ou supplements alimentaires selon la revendication 8. 

12) Procede de preparation des compositions selon la revendication 1, caracterise en ce que Ton prepare 
a partir d'une phase lipidique, d'abord une emulsion en phase aqueuse comprenant certains glucides d'absor- 
ption lente, de preference des fibres solubles et ajoute a cette emulsion une phase hydrosoluble composee 
d'une fraction proteique et d'une fraction glucidique comprenant des polymeres de glucose et au moins 20 % 

35 en poids de glucides d'absorption lente. 

13) Procede selon la revendication 12, caracterise en ce que I'emulsion en phase aqueuse comprend 0,5 
% de fibres solubles, de preference la pectine. 

14) Procede selon Tune des revendications 12 ou 13, caracterise en ce que le melange entre I'emulsion 
et la phase hydrosoluble est ensuite sterilise puis homogeneise. 

40 

Revendications pour les Etats contractants suivants : ES, GR 

1 ) Procede pour preparer des compositions nutrition nelles liquides comprenant une fraction glucidique, une 
fraction lipidique et une fraction proteique caracterisees en ce que la fraction glucidique renferme au moins les 

45 deux types de glucides suivants : 

- des polymeres de glucose, 

- des glucides d'absorption lente, caracterise en ce que Ton prepare a partir d'une phase lipidique, d'abord 
une emulsion en phase aqueuse comprenant certains glucides d'absorption lente, de preference des fibres 
solubles et ajoute a cette emulsion une phase hydrosoluble composee d'une fraction proteique et d'une 

so fraction glucidique comprenant des polymeres de glucose et au moins 20 % en poids de glucides d'absor- 

ption lente. 

2) Procede selon la revendication 1 , caracterise en ce que I'emulsion en phase aqueuse comprend 0,5 % 
de fibres solubles, de preference la pectine. 

3) Procede selon I'un des revendications 1 ou 2, caracterise en ce que le melange entre I'emulsion et la 
55 phase hydrosoluble est ensuite sterilise puis homogeneise. 

4) Precede selon I'une quelconque des revendications 1 a 3, caracterise en ce que la fraction glucidique 
represente 5 a 40 % du poids total. 

5) Procede selon I'une quelconque des revendications 1 a 4, caracterise en ce que Ton choisit les fractions 
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proteiques, lipidiques et glucidiques de maniere telle que Ton obtienne une viscosite inferieure d 0,05 kg x 
rrr 1 x seer 1 (50 centipoises), de preference inferieure & 0,03 kg x rrr 1 x seer 1 (30 centipoises). 

6) Proc6d6 selon Tune quelconque des revendications 1 & 5, caract6ris6 en ce que la fraction glucidique 
renferme au moins les glucides suivants : 

5 - maltodextrines, 

- amidon modifi6, 

- fibres solubles. 

7) Proced6 selon Tune quelconque des revendications 1 & 6, caract6ris6 en ce que le composant de la 
fraction glucidique ayant un index glycemique mesur6 chez rhomme sain, inferieur ou egal a 70 represente 

w au moins 20 % du poids de glucides totaux presents dans la composition. 

8) ProcedS pour preparer des aliments ou complements alimentaires, caract6ris6 en ce que Ton met une 
composition d^finie & Tune quelconque des revendications 1 & 7, en association avec un vehicule neutre conve- 
nant a ('administration orale ou enterale. 

9) Proced6 pour preparer des compositions pharmaceutiques, caracterise en ce que Con met & titre de prin- 
ts cipe actif une composition d^finie a Tune quelconque des revendications 1 a 7 pharmaceutiquement accepta- 
ble, en association avec un vehicule neutre convenant a ('administration orale ou enterale. 
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